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ЧАСТЬ 
Супы. 
1. Шеколадный супъ, 


Припасы: 1/, плитки шеколада (цВлая плитка 
<тоитъ 30 копеекъ) 2 стакана молока. 

Шеколадъ надо натереть на теркЪ и хорошень- 
ко перемЪшать съ ложкой горячаго молока; по- 
лученная см5еь вливается затВмъ въ остальное 
молоко, и супъ, поставленный на горячую плиту 
въ кастрюл или чугункз, мфшаютъ пока онъ 
не закипитъ. Если вы уже довольно искусныя 
хозяйки, вы можете положить въ этотъ супъ ма- 
леньюмя снЪфжныя клецки, рецептъ которыхъ най- 
дете дальше (8). 


2. Молочный супъ. 


2 стакана молока нужно вокипятить съ н$зеколь- 
кими ложечками мелкаго сахара, затЪмъ залить 
имъ н5Фсколько ломтиковъ, тонко нарЗзаннаго б$- 
лаго хлЪба. 


3. Сбитыя сливки. 


Хоропя, св$жия, густыя сливки, предваритель- 
но хорошенько остуженныя на льду, сбиваются 
въ глубокой тарелкЪ или мискЪ проволочной ме- 
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телочкой, пока он не обратятся въ п®ну, затВмъ 
въ нихъ прибавляютъ немного сахарной пудры и 
подаютъ ихъ на столъ. Если вы будете сбивать 
слишкомъ долго, онф обратятся въ масло, поэтому 
будьте осторожны! 

4. Сбитыя кипяченыя сливки приготовля- 
ются такимъ же образомъ, пЗнокъ съ нихъ сна- 
мать не нужно: онз отлично разобьются мете- 
лочкой. 


5. Супь Сгёте Бгибе. 


1 стаканъ молока см$шиваютъ съ 1/, чайной 
ложечки картофельгой муки и 1 яйцомъ. На ско- 
вородочкВ поджариваетея 1 столовая ложка сз- 
харнаго песку безъ всякаго добавленя, пока са- 
харъ не станетъ темно-коричневымъ; затЪмъ 
приготовленное заранфе молоко вливаютъ въ с&- 
харъ, все время м$шая, и держатъ на огн$, 
пока на краю сковородки не покажутся пузырьки. 
Тогда оно вливается въ миску и подается на 
етолъ. 


6. Молочная лапша. 


Припасы: стаканъ молока, кусочекъ сливоч- 
наго масла величиною съ обыкновенный орФхъ, 
кофейная ложечка сахару, немного ванили и чай- 
ная ложка обыкновенной, мелко нарЪфзанной лапши 
(послЪднюю вы навфрно добудите на кухнЁ8 у 
кухарки ). 

Молоко, масло, сахаръ и ваниль смфшанные 
вмфств, ставятъ на плиту и даютъ закипВть, за- 
ТФмъ поди шиваютъ туда лапшу и дають ей 
медлевно вариться, пока она не сдБлается мягкой. 
Супъ будетъ еще вкуснЪй, если его поставить 


И 
зъ духовую печь и дать подрумяниться лапшЪ 
‘сверху. 


7. Молочный рисъ. 


Припасы: стаканъ молока, немножко масла, 
кофейную ложечку сахара, кофейную ложечку 
риса и немного корицы. 

Молоко съ сахаромъ и масломъ ставятъ кипя- 
тить. Когда оно закипитъ въ него кладутъ рисъ 
и варятъ, пока онъ не станетъ совершеняо мяг- 
кимъ. Когда супъ совершенно готовъ въ него 
прибавляютъ еще немного сахару и корицы. 


8. Рисъ съ земляникой. 


Варится молочный супъ съ рисомъ, какъ въ 
предыдущемъ номерф (7); когда онъ готовъ, ему 
даютъ остыть и протираютъ въ него черезъ сито 
столовую ложку земляники. Все вмЗетЪ хорошенько 
перем шиваетея и подается на столъ холоднымъ. 


9. Супъ изъ крыжовника. 


Припасы: чашка крыжовника, столовая ложка 
сахару и немного толченой корицы. 

Крыжовникъ перемываютъ и рёжутъ на поло- 
винки, затВмъ его варятъ въ эмалированной ка’ 
сотрюльк$ съ сахаромъ и корицей, прибавивъ ста- 
канъ воды. Когда все хорошенько разварится, 
массу протираютъ черезъ сито и подаютъ хо- 
лодной. 


10. ПВнистый шеколадъ. 


Припасы: одно яйцо, стаканъ молока, !/, 25 ко- 
пеечной шеколадной плитки. 
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Яйцо хорошенько взбивается въ кастрюлькВ, 
затВмъ туда добавляють молоко и натертый *ше- 
коладъ; кастрюлька ставится на слабый огонь и 
взбивается метелочкой, пока не начнетъ закипать. 
Тогда шеколадъ наливается въ чашки и подается 
на столъ. 


11. Снёжныя клецки. 


2 бЪлка взбиваютея въ густую пЪФну; въ это 
зремя кипятятъ 2 стакана молока съ сахаромъ 
и ванилью и кладутъ взбитые бВлки въ кипящее 
молоко ложечкой такъ, чтобы они им$ли форму 
маленькихъ шариковъ. Сразу можно класть только 
2—3 шарика, ихъ повертываютъ разЪ и затЪмъ 
быстро вынимаютъ. Когда ве готовы, 2 желтка 
хорошенько разбиваются, см5 шиваются со снятымъ 
съ огвя молокомъ и наливаютея на снёжныя 


клецки. 


12. Супъ любимчикъ. 


Припасы: стакянъ молока, чайная ложка 
картофельной муки. 1 яичный желтокъ, немного 
сахару, корицы и соли. 

Картофельная мука и немного соли емфшивается 
съ холоднымъ молокомъ, ставится на плиту и 
безпрерывпо мЪшается, пока не закипитъ. Въ 
это же время слЪдуеть хорошенько размфшать 
желтокъ, въ который затВмъ постепенно по ложкЪ 


.) 


вмВшивается горяч супъ. Когда супъ совершенно 
готовъ, въ него кладутъ сахаръ и корицу. 


13. Супъ изъ сухарей. 


Припасы: 2 маленькихъ круглыхъ сухарика, 
стаканъ воды, 1 яичный желтокъ, немного соли 
и корицы и !/, чайной ложки сахару. 

Сухарики развариваются въ вод$ и все вмЗетБ 
протираетея сквозь сито; послЪ этого вы снова 
даете супу закипЪть, подложивъ въ него сахаръ, 
соль и корицу. Потомъ, постоянно м$шая, вы 
вливаете этоть супъ въ яичный желтокъ, хоро- 
шенько размЁ шанный въ суповой мискЪ. Если супъ 
окажется слишкомъ густымъ, его можно разбавить 
нфеколькими ложечками сливокъ или кипячевой 


ВОДЫ. 
14. Холодный супъ изъ клубники или малины. 


Припасы: '/, фунта ягодъ, 2 столовыя ложки 
сахару, рюмка благо вина, 1!/, стакана воды. 

Ягоды надо очистить отъ стебельковъ и хоро- 
шенько промыть въ холодной водв, затВиъ см$- 
шать съ сахаромъ; вино смВшивается съ остуже- 
ной, кипяченой водой и наливается на ягоды. 
Все вмЪетЪ надо осторожно см шаль, затфмъ дать 
постоять 15—20 минутъ и супъ вашъ готовъ. 


15. Влубничный и ежевичный холодный супъ. 


Припасы: !1/, ф. ягодъ, 2 столовыя ложки 
сахару, 1 стаканъ молока. 

Ягоды нужно почистить, вымыть и посыпать 
сахаромъ; молоко кипятится, & зат$ыъ остужи- 
вается. За н5Бсколько минуть до обфда молоко 
наливается на ягоды. 
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ЧАСТЬ П. 


Яичныя и всевозможныя сладк1я 
печенья. 


1. Яичное печенье. 


Припасы: 1 яйцо, 2 столовыя ложки муки, 
1 столовая ложка молока, немного соли и около- 
1 ложки масла для поджаривав!я тЪота. 

Слвдуетъ хорошенько ем шать яйцо, соль и муку, 
затЪ$мъ въ полученное тЪето понемногу подли- 
вается и поди шивается молоко. На сковородку. 
кладется маленьюй кусочекъ масла; когда сково- 
родка хорошенько нагрЪется и масло растопится, 
туда же вливаютъ столовую ложку приготовлен- 
наго тъста и хорошенько поджариваютъ его съ 
обфихъ сторонъ, чтобы оно получило красивый 
свфтлокоричневый цвфтъ; когда печенье готово, 
его снимаютъ со сковороды, кладутъ на нее снова 
немного масла и слВдующую ложку тета и т. д. 
пока не спечется всо тзето. 


2. Яичное печенье съ яблоками. 


Для этого печенья тфето готовится совершенно 
такъ же, какъ въ предыдущемъ (1) номерё, но 
обкладывается на сковородкВ тоненькими ломти- 
ками яблокъ, посыпанныхъ сахаромъ; затфмъ за- 
ливается еще небольшимъ количествомъ тоста и 
ставится въ печь, пока не зарумянится. 


3. Картофельныя пышки. 


Припасы: 2 яйца, 2 вареныя картофелины, 
каждая величиною съ большое яйцо, 1 столовая 
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ложка сливокъ или молока, 2 чайныя ложки ко- 
ринки, немного соли и масла для обжаривания. 

Коринку нужно вымыть, картофель протереть 
сквозь сито, а бфлки яицъ хорошенько взбить, 
затЪзмъ все смвшиваютъ вмфетЪ, прибавивъ сюда 
и желтки яицъ. Масло распускается на сково- 
родкв (каждый разъ по маленькому куску) и 
каждый разъ наливается на сковородку столько 
изъ приготовленнаго тета, чтобы получилась 
лепешка въ палецъ толщины, которая и должна 
хорошенько пропечься и зарумяниться. Это пе- 
ченье можно дЪлать только поздней осенью и 
зимою, потому что въ другое время картофель 
слишкомъ соченъ и линокъ. 


4. Бисквитное яичное печенье. 


Припасы: 1 яйцо, | ложка масла, 2 чайныя 
ложки сахару и 2 ложки муки наполовину йщенич- 
ной, наполовину картофельной, 1/, чайной ложки 
толченой корицы. 

Изъ всего этого вмфетЪ дЪлается довольно кру- 
тое т$ето. Сковороду намазываютъ масломъ, на 
нее кладутъ тесто, раздавливаютъ его немного 
ложкой и пекутъ затфмъ въ печкё, пока оно не 
подрумянится съ обфихъ сторонъ. 


5. Печенье съ коринкой. 


Возьмите т же припасы, каюе берутся для 
предшествующаго номера (4), но добавьте еще 
столовую ложку коринки и чайную ложку сливокъ. 
Спеките печенье, какъ сказано въ предыдущемъ 
номерф. Муку можно взять также всю одного 
зорта. 

Замвтка: всЪ поимонованныя выше печенья 
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лучше ‘всего печь на маленькой чугунной сково- 
родв, такъ какъ на эмалированной твето плохо- 
пропекается. 


6. Печенье жареное въ маслф. 


Припасы: 1 яйцо, 1 чайная ложка топленаго. 
масла, 1 чайная ложка сливокъ, 1 чайная ложка 
сахару, немного толченой корицы и муки столько, 
чтобы можно было удобно раскатать т$ето. 
Немного топленаго масла для жаренья печенй. 

Когда вы хорошенько все см шчете и размсите 
въ гладкое тЪето, раскатайте его толщиною 
въ соломинку и затфмъ нарфжьте аккуратно тре- 
угольниками или продолговатыми четыреугольни- 
ками; полъ горшечка масла ставится на пли- 
ту, и когда оно закипатъ, въ него осто- 
рожно кладутъ ифсколько вырфзанныхъ печенй, 
даютъ имъ хорошенько зарумяниться и кладутъ 
ихъ шумовкой на пропускную бумагу. Когда всЪ 
печенья спекутся, ихъ посыпаютъ сахарной пуд- 
рой. Если масло станетъ слишкомъ темнымъ для 
печенья въ немъ вашихъ пирожковъ, то въ него 
нужно добавить ложку свЪжаго масла или немного 
сдвинуть съ огня. 


7. Другой способъ. 


Припасы: 1 яйцо, 1 чайная ложка сметаны, 
] чайная ложка масла, 1 столовая ложка молока, 
1 столовая ложка сахару, немного соли, около 11/. 
маленькихъ кофойныхъ чашекъ мукии мяело лля 
обжаривания. 

Отъ хорошо см$шаннаго и выбитаго тЪета отрз- 
зываются серебряной чаЙной ложечкой неболыше: 
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куски и кладутся въ кипящее масло, гд® ихъ дер- 
жатъ, пока они не зарумянятся. ЗатЪмъ ихъ клё- 
дутъ на пропускную бумагу и обсыпаютъ мелкимъ 
сахаромъ. 


8. Печенье для кофе. 


Припасы: 1 яйцо, 2 столовыя ложки сахару, 
2 столовыя ложки топленаго масла, 2 большя 
столовыя ложки муки. 

Вее это смз шивается вм стВ и тБето хорошенько 
мфеится, затЪмъ намазывается слоемъ въ соло- 
минку толщиною на обмазанный масломъ листъ. 
Листъ надо поставить въ духовую печь и дать тЪсту 
хорошенько пропечься и зарумяниться. Вынувъ 
его изъ печи, его сейчаеъ же нало нарЪфзать на 
кусочки, потому что холоднымь его рЪзать не- 
удобно—онъ легко раскрошивается. Такое печенье 
очень вкусно. 

Похожее на него: 


9. Печенье для кофе, спеченное съ коринкой. 


Припасы: 1 яйцо, 4 чайныя ложки топлена- 
го масла, 4 чайныя ложки сахару, 5 чайныхъ ло- 
жекъ муки, 2 чайныя ложки коринки. 

Это печенье готовится и печется совершенно 
такъ же, какъ и предыдущее. 


10. Безе. 


1 яичный бЪлокъ взбиваетея въ крутую пЗну 
и см5шивается съ 2 ложками сахару. СмЪсь кла- 
дутъ маленькими кучками на обмазанный сливоч- 
нымъ масломъ листъ и пекутъ не въ очень горя- 
чей духовой печи. 
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11. Шеколадное безе. 


Припасы: 1 яичный бЪлокъ, И, ложки са- 
хару, 1 ложка шеколада (тертаго). 

БФлокъ взбиваютъ въ крутую пВну, затЁмъ 
сюда же примВшиваетея тертый шеколадъ и с&- 
харъ. Печется оно, подобно предыдущему, на листЪ 
маленькими кучками. 


12. Врендельки. 


Принасы: 4 чайныя ложечки муки, 2 чайных 
ложечки масла, | чайная ложечка сахару и не- 
много корицы. 

Изъ всего этого дВлается крутое тесто, ко- 
торое раскатывается въ палець толщиной. Отъ 
тета отрззываются узкя полоски, которыя снова 
скатываются рукою на стол, чтобы он стали 
круглыми, посл чего изъ нихъ лБпятъ маленьше 
крендельки или баранки. Крендельки кладутся на 
обмазанный масломъ листъ, смазываются сверху 
молокомъ или желткомъ, обсыпаются сахарнымъ 
пескомъ и пекутся въ духовой печи, пока, не ста- 
нутъ свЪтло-коричневыми. 


13. Мелкое печенье съ анисомъ или ванилью. 


Припасы: 2 столовыя ложки муки, 2 столо- 
выя ложки сахару, 1 яйцо и немного толченаго 
аниса или ванилн. 

Хорошенько замБсивъ тзето, вы отрЪфзываете 
отъ него чайной ложечкой небольше кусочки, кла-. 
дете ихъ на обмазанный масломъ листъ и печеге 
въ духовой печи, пока они не зарумянятся. 
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14. Печенье съ черносливомъ. 


Припасы: 1, ф. сладкаго чернослива, 1 лич- 
ный желтокъ, 2 ложки муки, 1 ложка молока, 
немного соли и 1/, чайной ложки сахару, 

Черносливъ н3сколько разъ промывается въ 
теплой вод, разрВзается пополамъ и очищает- 
ся отъ косточекъ; изъ везхъ остальныхъ припа- 
совъ приготовляютъ жидкое тЗето; въ него обма- 
киваютъ кусочки чернослива по одному и обжа- 
риваютъ ихъ въ масл. 


15. Шарлоть изъ чернаго хлфба и яблонъ. 


Припасы: ломтикъ чернаго хлЗба, толщиною 
въ большой палецъ, одно большое яблоко, 2 ложки 
сахару, около ложки масла. 

ХлЪбъ натирается и см$шиваетея съ ложкой 
сахару; яблоко надо очистить, нарфзать помельче 
и сварить въ небольшомъ количествЪ воды вмВст$ 
съ остальнымъ сахаромъ, пока все не обратится 
вЪ однообразную массу вродз мармелада (яблоки 
нужно отъ времени мшать, чтобы не пригорЗли 
ко дну). Когда все это готово вы берете сково- 
ролку и кладете на нее чайную ложку масла, 
затЪмъ половину натертаго хлЪб&; на слой хлЪба 
кладется яблочный мармеладъ, & сверху остальной 
хлЗбъ. Сковорода ставится на плиту, гд$ шарлотъ 
нужно печь очень осторожно, пока онъ не подру- 
мянится снизу; затЪмъ его снимаютъ со сково- 
роды, стараясь не сломать, кладутъ на сковороду 
еще масла и снова кладутъ на нее шарлотъ дру- 
гой стороной, пока и эта тоже не подрумянится. 
Шарлотъ подается горячимъ, при чемъ посыпается 
мелкимъ сахаромъ. 
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16. Шеколадные крендельни. 


Припасы: 2 столовыя ложки натертаго ше- 
колада, 2 столовыя ложки сахару, 1 столовая 
ложка масла, 2 столовыя ложки муки и 1 яичный 
желтокъ. 

Масло нужно растопить и см5шать съ шекола- 
домъ и сахаромъ, затЪмъ въ него подм5шивается 
мука и желтокъ. Изъ полученнаго тЪета дБлаются 
маленьме крендельки, которые пекутся на листЪ 
въ духовой печк$. 


ЧАСТЬ Ш. 
Мучныя блюда и кремы. 
1. Блюдо изъ манной крупы. 


Припасы: стаканъ молока, 1 яйцо, 2 столо- 
выя ложки манной крупы, 1 чайная ложка масла, 
11/, чайныя ложки сахару, кусочекъ лимонной 
цедры, ванили или корицы. 

° Вее это вмЗст% ставятъ въ кастрюлькВ или 
чугункВ на огонь и варятъ, постоянно м%$шая, 
пока не погустЗеть. 


2. Молочный кисель бЪлый. 


Припасы: стаканъ молока, столовая ложка 
картофельной муки, 11/, столовыя ложки сахару, 
кусочекъ корицы и 2 яичныхъ бЪлка. 

БЪлки взбиваются въ крутую ифну, послЪ 
этого молоко варится съ картофельной мукой, 
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сахаромъ и корицей, пока не погустВетъ, при чемъ 
однако его нужно все время мфшать; затЗмъ сюда 
же подмфшиваютъ и взбитые бЪлки и держатъ, 
все время мёшая, еще минуты 2—3 на огнЪ, 
чтобы и бЪлки усп8ли провариться. 


3. Нелтый молочный кисель. 


Припасы: 1 яйцо, 11/, ложки хорошей карто- 
фельной муки, 1 столовая ложка сахару, стаканъ 
молока, немного ванили или корицы. 

Вее вмЪстЪ кладется въ кастрюлю и мВшается 
надъ огнемъ, пока не проварится и не погу- 
ст5етъ. 


4. Красный кисель. 


Припасы: одна рюмка краснаго вина, 2 сто- 
ловыя ложки сахару, 1 столовая ложка воды, 
2 б5лка, 1 столовая ложка картофельной муки. 

Б$лки взбиваютъ въ густую пфну; мука, сёа- 
харъ, вода и вино кипятятея вмЪфст$, пока не 
проварятся, емфшиваются съ бЪлками и още нЪ- 
которое время мВшаются на огн$. 


5. Другой способъ. 


Припасы: 1 рюмка малиноваго, смородиннаго 
или вишневаго сока, 1 столовая ложка воды, 1—2 
чайныя ложечки сахару, 1 столовая ложка карто- 
фельной муки, 1 яйпо. 

Все вмзетВ ставится въ кастрюлькВ н& огонь 
и варится, пока не прокипитъ и не погустЪетъ, 
при чемъ нужно все время мБшать. 

ПрамВчане: при № 3 и 5 вы сдВлаете 
лучше всего, если яйцо сначала хорошенько 
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взобьете, а затВмъ уже примВшаете къ 
остальнымъ припасамъ и поставите на огонь. 


6. Простой кисель изъ фруктовъ. 


Припасы: стаканъ фруктоваго сиропа, 1— 
ложечки сахару (если этотъ сиропъ недостаточн 
сладокъ) 2 столовыя ложки воды, 11/, столовы 
ложки картофельной муки. 

Все см5шивается вмзстВ, вливается въ кастрю- 
лю и варится до густоты, при непрерывномъ по- 
мЬшивани. 


7. Сухари съ сиропомъ. 


Припасы: 4—6 маленькихъ круглыхъ суха- 
рей, стаканъ сиропа, столовая ложка кипяченой 
воды, если нужно немного сахару. 

Сиропъ съ водою хорошенько перем шиваются, 
и если нужно сюда же добавляется и сахаръ. 
Сухари кладутся въ миску и заливаются сиро- 
помъ; когда они имъ совершенно пронпитаются, 
ваше кушанье готово. 


8. Другой способъ. 


Припасы: 5—6 сухариковъ, рюмка какого. 
угодно вина, 1 столовая ложка горячей воды и 
1 столовая ложка сахару. 

Приготовляется совершенно, какъ въ преды- 
дущемъ (9) номерз. 


9. Яблочный муссъ. 


Припасы: 2 большихъ яблока, 1 столовая. 
ложка вина, 11/,—2 столовыя ложки сахару, не- 


19 


много воды, 1 чайная ложка картофельной муки, 
1 зичный бЪлокъ, взбитый въ густую пЪну. 

Яблоки нужно очистить, нар$зать мелкими ку- 
сочками и разварить въ мармеладъ съ водою, ви- 
номъ и сахаромъ. Мармеладъ этоть, когда онъ 
готовъ, слфдуетъь протереть сквозь сито, посл 
чего въ него добавляютъ картофельную муку, 
смфшанную съ небольшимъ количествомъ воды. 
Все это должно закип$ть при постоянномъ пом$- 
шивани, посл чего сюда же примфшивается и 
взбитый бзлокъ. 


10. Красный рисовый муссъ. 


Припасы: стаканъ фруктоваго сиропа или 
краенаго вина, сахаръ по вкусу, 2—2!/, столовыя 
ложки рисовой муки или протертаго варенаго 
риса (вино лучше всего взять блочное). 

Все смБшивается вмЪстЪ, ставится на огонь, 
и мЬшается, пока не прокипитъ и не погуст$етъ. 


11. Муссъ изъ краснаго вина. 


Припасы;: 1 етаканъ краснаго вина, совъ и 
цедру съ '/, лимона, 1—2 ложки воды, 2 ложки 
сахару, 1 столовая ложка картофельной муки. 

ВеБ эти припасы смБшиваются вуфетЪ и ва- 
рятея при постоянномъ помфшиван1и, пока не 
погуст$ютъ. 


12. Амброз!я (кушанье боговъ). 


Припасы: ломтикъ чернаго хлЪба толщиною 
въ большой палецъ, стаканъ сбитыхъ еливокъ, 
> ложки фруктоваго желе, 2 ложечки сахару. 

ХлЪбъ натирается на теркЪ (лучше веего взять 
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черствый или подсушить въ духовой печкВ) и 
смВшивается съ ложкой сахара, затЪмъ сбивается 
чашка густыхъ сливокъ и подслащивается осталь- 
нымъ сахаромъ; послБ этого хлВбъ и сбитыя 
сливки кладутся поочередно слоями на блюдо, 
при чемъ на каждый слой кладутъ мяленьке ку- 
сочки желе. 


13. Швейцарскй кремъ. 


Припасы: 1/, ф. кислыхъ вишенъ, чашка сли- 
вокъ, 2 столовыя ложки сахарной пудры. 

Вишни нужно вымыть, очистить отъ стеблей 
и косточекъ, положить на блюдо и хорошенько 
посыпать сахаромъ. Посл этого сливки сбива- 
ются въ пзну, полелащиваются и наливаются на 
вишни. 


14. Яблочный кремъ. 


Припасы: 2—8 яблока, 11/, столовыя ложки 
сахару. 2 яичныхъ бЪлка. 

Яблоки очищаются, рёжутся на кусочки и раз- 
вариваются съ сахаромъ въ небольшомъ коли- 
честв$ воды въ мармеладъ. Когда они сварятся 
ихъ протираютъ сквозь сито, взбиваютъ б%Ълки 
въ густую пву, смВшиваютъ все вмЪетЪ и взби- 
ваютъ въ прохладномъ мзстВ 1/, часа или больше, 
наконецъ кремъ выкладывается на блюдо и акку- 
ратно разравнивается ложечкой. Еели у васъ есть 
варенье изъ вишень или что нибудь подобное, вы 
можете кремъ сверху украсить вынутыми изъ него 
ягодками, но этого можно и не дБлать. 
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‘15. Апельсиновый кремъ. 


Припасы: 1 апельсинъ, 2 яйца, 1 чайная 
ложка пшеничной муки, 1 столовая ложка сахару, 
2 чайныя ложки сливокъ, 1 маленькая чашка мо- 
лока и нзоколько бисквитовъ. 

Сокъ апельсина и н®околько кусочковъ тонко 
ср»занной апельсиновой корки хорошенько см3- 
шиваются съ яйцами, сливками, сахаромъ и му- 
кою, затёмъ сюда же прибавляется и молоко. 
Вее вмЗстЪ ставится на огонь и сильно взбивает- 
ся, пока не начнетъ закипать, послВ чего массу 
наливаютъ на кусочки бисквитовъ, варфзанные 
заблаговременно и положенные на блюло. Лучше 
всего протереть массу на блюло сквозь сито и 
украсить ее сверху тоненькими ломтиками апель- 
синоваго цуката. 


16. Фруктовый кремъ. 


Припасы: 2 яйца, 1 чайная ложка сахару, 
1 рюмка фруктоваго сока или сиропа, немного 
меньше воды и 2 чайныя ложечки пшеничной 
муки. 

Мука хорошенько разм шивается съ яйцами, 
затзмъ въ нее постепенно прибавляется вода и 
наконецъ сиропъ, или сокъ и сахаръ. Все вмВетВ 
ставится на огонь, гдЪ и взбивается хорошенько, 
пока не погустЗетъ. ЗатВмъ, снявъ съ огня, массу 
взбиваютъ еще въ течене н®Всколькихъ минутъ и 
протираютъ сквозь сито на круглое блюдо. 


17. Лимонный кремъ. 


Припасы: 2 яйца, 1/, лимона, 1 столовая 
ложка бЪлаго вина, 3—4 столовыя ложки сахару. 
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Яичные бЪлки взбиваютсл въ пЗну, какъ можно 
гуще, затВмъ желтокъ стирается съ сахаромъ, 
ВИНОМЪ и ЛИМОННЫМЪ СОКОомМЪ, Пр ичемъ добавляется 
еще немного мелко нарфзанной, тонкой лимонной 
педры. Все вмЪст$ ставится на огонь и хоро- 
шенько взбивается пока кремъ не начнетъ заки- 
пать. Тогда его снимаютъ съ огня, подиВ шиваютъ 
сюда взбитые бЪлки и протираютъ сквозь сито 
на блюдо. 


18. Еще апельсиновый кремъ. 


Припасы: 2 яйца, 1 апельсинъ, 3 столовыя 
ложки сахару, !/, столовой ложки муки, 21/, 
столовыя ложки бълаго вина (можно взять и хо- 
рошее яблочное вино). 

Б$лки взбиваются въ пфну, & вее остальное 
смЪшивается вмфетЪ и взбивается на огнф, пока 
не погустВетъ; затёмъ сюда же подмВшиваются 
взбитые бЪлки и кремъ протирается сквозь сито 
на блюдо. Кром сока апельсина, можно поло- 
жить въ кремъ и несколько тонко ср$фзанныхъ 
кусковъ апельсиновой корки. 


19. Шеколадный кремъ. 


Припасы: !/, плитки шеколада (цЪфлая стоить 
25 коп.), !/, столовой ложки бЪлаго вина, 1 
желтокъ, | столовая ложка сахару. 

Все это хорошенько см5шиваетея и взбивается 
на огни; когда кремъ готовъ, его протираютъ 
сквозь сито на блюдо. Шеколадъ нужно предва- 
рительно протереть. 
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20. Еще шеколадный кремъ. 


Припасы: 2 яица, 1/, плитки шеколаду, 1. 
ложка сахару, 1/, чайной ложечки картофельной 
муки и 1 маленькая чашечка молока (можно взять 
кофейную чашку). 

БЪлки яицъ взбиваются въ густую пзну, шеко- 
ладъ натирается на теркВ и смЪшивается затВмъ 
съ остальными припасами, наконецъь сюда же 
добавляется и молоко. Все выВетЪ ставится на 
огонь и постоянно мЪшается, пока не начнетъ 
закипать. Зат$мъ взбитые бзлки прим шиваются 
къ остальной масс и все вмЗств протирается 
на блюдо свозь сито. 


21. Яичный кремъ. 


Припасы: 2 яичныхъ желтка, 2 столовыя 
ложки сливокъ, 1/, чайной ложки картофельной. 
муки, 1!) столовыя ложки сахару, щепотка 
корицы. 

Желтки хорошенько растираются съ сахаромъ, 
зат$мъ къ нимъ примфшиваются и остальные 
припасы, и кремъ хорошенько взбивается надъь 
огнемъ, пока не погустфетъ. Затфмъ протирается 
черезъ сито. 

ПримЪчан!е: приготовлене вофхь только что 
описанныхъ кремовъ требуетъ большой осторож- 
ности, такъ какъ они должны только догр®ваться 
до точки кип$вя; если имъ лать сильно закип$ть, 
они свернутся, если же пхъ снять слишкомъ 
рано, они сейчасъ же разойдутся, поэтому реко- 
мендуется быть очевь внимательной и хорошенько 
мзшать и тереть, тогда только ваши кремы 
удадутся, мои маленьюя пр!ятельницы. 
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22. Кремъ изъ брусникиь 


Припасы: 2 яичныхъ б$лка, 2 столовыя 
ложки сахару, 3—4 ложки брусничнаго варенья. 

Б%лки взбиваются, какъ можно лучше, затВмъ 
изшаются, покрайней мВрЪ, въ течеше 1/, часа 
съ сахаромъ и вареньемь. Вм$сто брусники можно 
взять какой - нибудь фруктовый мармеладъ или 
варенье изъ смородины. 


23. Пирожное изъ клубники» 


Припасы: 1/, ф. сп$лой клубники, 3 столовыя 
ложки сахару, стаканъ густыхъ сливокъ. 

Сливки хорошенько сбиваются и смВшиваются 
съ ложкой сахара; клубника очищается отъ сте- 
бельковъ, хорошенько промывается и кладется 
на блюдо, обсыпанная остальнымъ сахаромъ. 
Передъ употреблевемъ сбитыя сливки наливаются 
на клубнику. 


24. Малиновое пирожное. 


Это пирожное приготовляется совершенно такъ 
же, какъ предыдущее (23). 


25. Пирожное изъ вишенъ. 


Это пирожное тоже приготовляется какъ № 23, 
но не изъ свфжихъ вишенъ, а изъ консервовъ 
или варенья (въ послднемъ елучаЪ сахару не 
добавляютъ). 


26. Пирожное изъ крыжовника. 


Припасы: 1/, ф. зеленаго крыжовника, !/, ф. 
сахару, 2 яйца, 3 ложки бЪлаго вина, сокъ и 
цедра 1/. лимона, 
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Крыжовникъ очищается отъ стебельковъ, промы- 
вается, и затВмъ варится, пока не станетъ совер- 
шенно мягкимЪъ, съ большей частью сахара и 
лимонной цедрой въ трехъ ложкахъ воды. Посл 
этого яйца хорошенько стираютея съ остальнымъ 
сахаромъ, виномъ и лимоннымъ сокомъ, и взби- 
ваются надъ огнемъ въ кремъ, который и проти- 
рается черезъ сито на блюдо, куда уже положенъ 
остывшЙ вареный крыжовникъ. 


ЧАСТЬ 1%. 


1. Яблочный мармеладъ. 


Припасы: 2 большихъ яблока, 11/, столовыхъ 
ложки сахару, немного корицы, 3—5 ложекъ 
воды. 

Яблоки чистятся, нарЪзываютея мелкими кус- 
ками, развариваются въ водф, пока не станутъ 
совершенно мягкими, и зат5мъ протираются сквозь 
сито. Протертая масса съ ложкой сахара ставится 
снова на огонь, проваривается хорошенько, зат мъ 
наливается на блюдо и посыпается остальнымъ 
сахаромъ и толченой корицей. 


2. Другой способъ. 


Припасы: 2 яблока, 2 чайныя ложки коринки, 
1'/, столовыхъ ложки сахару, 2 столовыя ложки 
вина и 2 столовыя ложки воды (или просто 4 
Ложки воды). 

Все вмЪстЪ ставится на огонь, при чемъ массу 
надо хорошенько мфшать, какъ только закипитъ 
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и продолжать м8шать пока все не проварится 
кавъ слБдуетъ; послЪ этого полученная масса 
выливается въ блюдо и посыпается сахаромъ и 
корицей. 


3. Компотъ изъ вишенъ. 


Припасы: 1/, ф. кислыхъ вишенъ, 2 столовыя 
ложки сахару, !/, стакана воды. 

Вишни надо вымыть и вынуть изъ нахъ кос- 
‘точки, затВмъ ихъ варять съ сахаромъ и водой, 
пока онЪ не станутъ мягкими. 


4. Компотъ изъ сливъ. 


Прицасы: 1/› ф. синихъ, розовыхъ или жел- 
‘тыхъ сливъ 2 столовыя ложки сахару, 5 сто- 
ловыхъ ложекъ воды, кусочекъ корицы. 

Сливы очищаются отъ кожицы (или просто 
хорошенько обмываются), затмъ ихъ разрЪза- 
ваютъ пополамъ и вынимаютъ косточки, послв 
чего ихъ варятъ съ остальными припасами, пока, 
онЪ не станутъ совершенно мягкими. 


5. Компотъ изъ клубники. 


Припасы: 1/, ф. клубники, 2 столовыя ложки 
сахару, 3 столовыя ложки воды, 1/›, чайной ложки 
картофельной муки. 

Клубника очищается отъ стебельковъ, обмы- 
вается почище и затёмъ варится съ водою и 
сахаромъ. Картофельная мука разм шиваетея въ 
небольшомъ количествЪ холодной воды, подмЪши- 
вается въ клубнику и всему выфстБ даютъ разъ 
закип$ть. ПослЪ этого компотъ выкладывается 
въ миску и подается на столъ. 
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6. Компотъ изъ малины. 


Готовится совершенво такъ же, какъ предыду- 
пий (5) 


7. Вомпоть изъ смородины. 


Припасы: 1/ ф. смородины, 3 столовыя 
ложки сахару, 4 столовыя ложки воды, '/, чайной 
ложки картофельной муки. 

Готовится совершенно, какъ компотъ изъ клу- 
бники. 


8. Компотъ изъ спфлаго крыжовника. 


Готовится совершенно, какъ компотъ изъ смо- 
родины. 


9. Компоть изъ зеленаго крыжовника. 


Припасы: '/’ Фф. зеленаго крыжовника, 3 
столовыя ложки сахара, 1 стаканъ воды, 2 
натертыхъ маленькихъ сухарика. 

Крыжовникъ очищается отъ стебельковъ и цвЗта, 
варится въ вод съ сахаромъ, пока не станетъ 
мягкимЪ; зат$мъ ему даютъ разъ прокип$ть съ 
подмфшанными въ него тертыми сухарями. 


10. Компотъ изъ абрикосовъ или персиковъ. 


Припасы: 5 довольно крупныхъ абрикосовъ 
или средней величины персиковъ, 3 ложки сахару, 
1/, стакана воды. 

Съ плодовъ снимаютъ кожу, вынимаютъ изъ 
нихъ косточки и разбиваютъ эти поелздня. Нахо- 
дящяся въ косточкахъ зернышки варятся съ 
водою и сахаромъ, затёмъ тула же кладутъь и 


28 


плоды, которые только хорошенько прогр®ваютъ, 
не давая закипВ ть, 


11. Компотъ изъ грушъ. 


Припасы: 3 груши средней величаны, 2 
столовыя ложки сахару, 2 рюмка благо вина, 
\/. чайной ложечки картофельной муки. 

Груши очищаются оть кожи и разрзываются 
каждая на 6—8 равныхъ долекъ, затёмъ ихъ 
варятъ въ водЪ, пока онЗ не сдВлаются мягкими; 
потомъ прибавляютъ къ нимъ сахаръ и распу- 
щенную въ холодной водз картофельную муку и 
даютъ еще разъ прокипЪтЬь. 


12. Соусъ изъ фруктового сиропа. 


Припасы: 1/ чашки фруктового сиропа, 
1 чашки воды, '/, чайной ложки картофельной 
муки, 

Картофельная мука проваривается съ водою и 
зат$мъ, когда ее снимутъ съ огня, смфшивается 


съ сиропомъ. 


13. Другой способъ. 


Припаеы: 1/› чашки какого угодно фрукто- 
ваго или ягоднаго сиропа, 1) чашки воды, 2 
яичныхЪ желтка, | столовая ложка сахару. 

Желтки хорошевько растираются съ сахаромъ, 
зат$мъ къ нимъ добавляется вода и сиропъ, и. 
соусъ ставится на огонь, гдз его, постоянно 
мфшая, держатъ пока онъ не начнетъ закипать. 
Совершенно кипВть онъ не долженъ. 
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14. Малиновый соусъ. 


Припасы: 2 полныя столовых ложки малины, 


1 ложка сахару, 3 ложки воды. 
Малина очищается отъ стебельковъ, моется и 


варится съ водою и сахаромъ. 


15. Соусъ изъ смородины. 


Этотъ соусъ приготовляется совершенно такъ же, 
какъ и малиновый, но нужно взять лишнихъ !/, 
ложки сахара. 


16. Соусъ изъ черники. 


Припасы:; 2 столовыя ложки черники, 1 ложка 
сахару, 2—3 ложки воды. 

Ягоды промываются почище и варятся съ водою 
и сахаромъ. 


17. Соусъ изъ ванили. 


Припасы: стаканъ молока, 1 столовая ложка 
сахару, 2 желтка, '/, чайной ложки картофельной 
муки, кусочекъ ванили. 

Ве припасы см$шиваются вм$стВ холодными 
и затфмъ, при поетоянномъ разм шиваши, нагр - 
ваются до точки кипЪня. Вмфето ванили можно 
взять также кусочекъ корицы. 


18. Лимонный соусъ. 


Припасы: стаканъ молока, 1 столовая ложка 
сахара, 1 яичный желтокъ, сокъ и цедра съ 
1, лимона, !/, чайной ложечки картофельной 
муки. 
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Приготовлене совершенно похоже на пригото- 
влеше предыдущаго соуса (17), но этотъ соусъ 
лучше взбивать, а не мфшать, когда онъ стоитъ 
на огнз. 


19. Соусъ изъ вина. 


Припасы: 1 стаканъ благо вина, 1 желтокъ, 
1, чайной ложечки картофельной муки, 1'/, сто- 
ловыя ложки сахару, немного лимоннаго соку. 

Все смшивается вмВстЪ холоднымъ и затВмъ 
ставится на огонь, массу эту нужно м5шать, пока 
она не станетъ закипать. 


20. Сливочныя тянучки. 


1 стаканъ густыхъ сливокъ и 1/, ф. сахару 
наливаются на желфзную сковороду и ставятся 
на сильный огонь. Сливки елфдуетъ оставить на 
огн$ все время м%Ъшая, пока масса не станетъ 
овЪтло коричневой; тогда ее наливаютъ на нама- 
занный масломъ листъ, на которомъ и даютъ 
застыть. Но пока она еще теплая, ее разрЪзы- 
ваютъ намазаннымъ масломъ ножемъ. 


21. Рисъ въ форм. 


Припасы: 1 столовая ложка риса, 1 чашка 
молока, 2 чайныя ложки коринки, 1 кусочекъ 
корицы, 1 чайная ложка сахара. 

Каринка хорошенько вымывается и кладется въ 
сполоснутую хололной водой форму; рисъ смфши- 
вается съ молокомъ, сахаромъ и корицей и ста- 
вится на огонь, гдз онъ долженъ кипфть, пока 
не разварится, при чемъ его нужно мфшать все 
время. Когда рисъ хорошенько погуст$етъ, его 
выливаютъ вЪ форму. Когда пирожное остынетъ, 
его вываливаютъ изъ формы на блюдо. 
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Блюда изъ зелени и мяса. 


Если дЪвочки кромВ вс$хъ описанныхъ вкус- 
ныхъ вещей захотятъ приготовить еще что-нибудь 
посытнзе для своихъ гостей, он могутъ воспользо- 
ваться слБдующими н$5околькими рецептами для 
приготовленя блюдъ изъ мяса и зелени. Прежде 
всего надо сварить картофель. Для этого вы 
берете: 

23. ДвЪ хорошя картофелины, очищаете, моете 
и разрВзаете ихъ на кусочки. ЗатВмъ надо 
поставить воду На огонь и, когда она закипитъ, 
бросить въ нее картофель и немного соли. Черезъ 
10—15 минуть попробуйте раздавить кусочекъ 
картофеля вилкой, если вамъ это удастея—кор- 
тофель готовъ. Теперь съ него нужно слить воду 
(только не обварите себЪ при этомъ пальчиковъ), 
хорошенько встряхните картофель, чтобы онъ 
сталь пушистымъ, выложите на тарелку и подайте 
на” столъ. | 

24. Въ вид зелени приготовьте дрюссельскую 
капусту; маленьке качанчики надо очистить отъ 
вялыхъ или желтыхъ листьевъ, кочерыжку про- 
р$зать слегка двумя чертами крестъ на крестъ 
и затЪмъ варить до мягкости въ соленой водф. 
Къ этой капуст$ надо сдзлать соусъ изъ масла. 
Берется кусокъ масла, величиною съ голубиное 
яйцо, см5шавается съ кофейной ложечкой муки 
и разбавляется кипяткомъ настолько, чтобы соусъ 
былъ довольно жидкимъ. Кочаники  копусты 
зат$мъ кладутся въ соусъ и ставятся еще на 
нъкоторое время на горячую плиту. Если окажется, 
что вы мало посолили капусту, добавьте еще 
соли; можно также положить въ соусъ и немного 
мускатнаго орЪха. 

25. Каштаны (на приготовлене этого блюда 
нужно 1—11/, часа). Каштаны кладутся сначала 
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на плиту, чтобы съ нихъ затмъ легче было 
удалить толстую кожу, затВмъ вихъ бросають въ 
кипятокъ, откула вытаскиваютъ черезъ 2 — 3 
минуту и обдираютъ вторую кожу. Посл этого 
ихъ томять на плитВ въ маслВ, понемногу доба- 
вляя воды и всыпаютъ въ нихъ немного сахару 
и соли. Томить такимъ образомъ ихъ нужно, 
пока они не станутъ мягкими, постепенно добавляя 
воды. ЗатЪмъ въ каштаны еще надо подсыпать 
полъ кофейной ложечки муки, смВшалть все вмЗетЪ 
и вскор$ посл этого каштаны можно подать на 
отолЪ. 

26. Шпинать нужно тщательно перебрать, 
чтобы не попалось испорченныхъ или постороннихъ 
листьевъ, перемыть и отжать. ЗатЗмъ его томятъ 
въ горячемъ масл, посыпаютъ 1, ложечкой 
(кофейной) муки, наливаютъ немного воды и при- 
бавляютъ перцу и соли. Какъ только шпинатъ 
станетъ мягкимъ—онъ готовъ. 

27. Телячьи котлетки. Одну телячью котлету 
надо разр$зать на 5 кусочковъ, снять вс жилки, 
хорошенько побить, посолить и посыпать перцемъ, 
обвалять въ яичномъ бЪлкЪ и сухаряхъ или 
подрумяненой мук и жарить въ маелВ, пока 
ваши котлетки не полрумянятся. 

28. Маленьме нльмецие битки. Купите 1], ф. 
мяса, изрубито его, посолите и посыпьте пер- 
цемъ. НадВлайте изъ него маленькихъ, круг- 
лыхъ, плоскихъ битковъ и поджарьте въ го- 
рячемъ маслВ; жарить слфдуетъ не больше 5-ти 
минутъ. ЗатЪмъ выложьте битки на блюдо. Въ 
оставшееся горячее масло положите чуть муки 
и немного теплой воды, мвшая все время. Облейте 
этимъ соусомъ битки. 


Добраго аппетита! 


